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ION WATER FOR PRODUCTION OF FOODS AND BEVERAGES 



BACKGROUND oF THE INVENTION 



5 1. Field of the Invention: 

The present invention relates to ion water tor use in the production ot beverages and foods, and Tnore 
specifically, it relates to ion water utilizing salt separated from sea water. 

TO 

2. Related Art Statement: 

For example, the production of bread and noodles has been heretofore conducted by adding a 
considerably great amount of salt. The reasons for the addition of salt are as follows: 
75 (1) Gluten contained In flour etc. imparts tackiness and elasticity when It absorbs water and swells. 

And when the swollen gluten encounters an inorganic matter, It takes place a constriction action and 
becomes firm and solid. In other words, salt helps to make noodles with the so-called strong body. 

(2) It prevents the generation of cracks otherwise liable to occur during the drying step. 

(3) It has an effect to inhibit the ensymalic activity. Therefore, it can prevent a gradual reduction in 
20 elasticity. 

(4) It has a bacteriostatic action. 

(5) It imparts a salty taste. 

When bread is produced, it is inevitable to use salt. Bread is produced by kneading flour with salt, 
sugar, edible oil. water etc allowing to stand for swelling with carbon dioxide, and baking. The role of salt is 
25 mainly for improving the glulinousness. By including the carbon dioxide gas which has effected to swell 
with a thin film of gluten, voluminous, tasty bread may be finished. Further, other roles of salt added to 
bread are to control the fermentation of yeast, and to impart salty taste enhancing the flavor of bread. 

The overtake of salt causes various diseases, such as hypertension, heat diseases, cerebral hem- 
orrhage etc., and it is advised that the daily intake of salt should not be more than 5 g. 
30 Since noodles contain a considerable amount of salt, it is not desirable to eat a great amount of noodles 
when the reduction of the intake of salt is intended. 

Further, among various additives including salt water, those considerably undesirable for the health are 
also contained. In any case, it is regarded the best if we could avoid using them. 

Back to the prior art processes for the production of noodles, if salt or salt water is not used, it is 
35 impossible to produce noodles which retain the good taste and mouthfeel for the predetermined time and 
still do not go bad. 

This case also applies to bread. The production of bread requires the use of salt in such great amount 
as 1 - 3% by weight based on flour. 

Furthermore, since stored water for emergency, water for whisky-and-water etc, have been packed in 
40 cans and bottles, they inevitably became very expensive and it was impossible to make them always ready 
in great volumes. In addition, they required a considerably large space for storage. 

If calcium is insufficient, it is believed that not only bones, teeth etc. are weakened but also various 
diseases such as kidney disease etc. are brought about. 

The tendency to eat acidic foods is believed liable to be attacked by various diseases, and it is well 
45 recognized that foods rather alkaline are good for the health. 

Recently, the role of silicon in vivo, in particular, its influence exerted on the metabolism of mineral 
elements, phosphorus etc. in vivo, has been attracting attention, and it has been reported that with those 
living in regions abundant in the silicon content in potable water, the blood calcium content has been 
increased than usual. 

50 Silicon is present abundantly in nature as quarts minerals which are utilized in various fields, but silicon 
in the hydrosphere which is present in sea water as orthosilicic acid ions or monosilicic acid ions has 
hitherto been hardly utilized. 



SUMMARY OF THE INVENTION 
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The above-described drawbacks in the prior art processes have beer) successively eliminated by the 
present invention. 

6 The present inventors have been intensively studying on the separation and utilization of various 
elements contained in sea water, and have discovered that saK containing considerable amounts of 
potassium, magnesium, silicon etc. may be separated by the prescribed method (Japanese Patent 
Application No. 201578/1987), and by utilizing such a salt, it has been aimed to solve the problems involved 
In the above-described prior art food additives, stored water etc. Accordingly, an object of the present 

70 invention resides in providing ion water for the production of beverages and foods which, when applied to 
various beverages and foods, not only enhances the storability and antiseptic properties of said beverages 
and foods and improves the tastes of said beverages and foods but also enables the human body to ingest 
the required calcium, potassium, magnesium, silicon etc. 

The ion water for the production of beverages and foods achieving the above-described object 

16 according to the present invention is selected from (1) that obtained by acidifying sea water, then adding a 
strong alkali agent to make the pH high, removing a precipitate (a) formed on this occasion, then 
concentrating the resultant solution after the removal of said precipitate and then cooling, and thereafter 
dissolving a precipitate (b) formed on cooling in water, (2) that obtained by acidifying sea water, then 
adding a strong alkali agent to make the pH high, removing a precipitate (a) formed on this occasion, then 

20 concentrating the resultant solution after the removal of said precipitate and then cooling, then removing the 
water content from said solution after the removal of a precipitate (b) formed on cooling to obtain a solid (c). 
and dissolving the precipitate (b) and the obtained solid (c) in water, and (3) ion water for the production of 
beverages and foods as described in (1) or (2), which further contains an activated calcium material mainly 
comprising calcium phosphate and is obtained by calcining animal bones at high temperatures and 

25 grinding. 



DETAILED DESCRIPTION OF PREFERRED EMBODIMENTS 

30 

Then, the method for separating the precipitate <b) and the solid (c) from sea water is described below 
in detail. 

First, sea water is adjusted to a low pH with strong acid containing sulfate ions. 

As the strong acid containing sulfate Ions, dilute sulfuric acid of e.g. several % may be used, but it is 

35 also possible to use an aqueous solution obtained by adding 3 - 5% of cone, sulfuric acid to an aqueous 
solution containing activated calcium phosphate dissolved therein and removing a precipitate (hereinafter 
referred to as P-S acid). This P-S acid exhibits strong acidity of about pH 2,0. but in contrast to violent 
chemicals such as sulfuric acid, it does not harm the skin when contracted and can be used as a highly 
safe acid. By adding dil. sulfuric acid or P-S acid to sea water in an amount of several % and leaving for 2 - 

40 3 hours, the pH of sea water may be adjusted to as low as pH 2 or below. At this time, there is almost no 
precipitate produced, but slight precipitates if formed may be removed together with suspended matters 
present in the starting sea water by means such as filtration. 

Thereafter, a strong alkali agent is added to such a low pH-adjusted aea water to make the pH high. 
That is, the sea water once adjusted to a low pH is neutralized and further brought to a high pH, thereby 

45 salts, e.g. sulfates etc. of the alkaline earth metals and other metals which have lower solubility in high pH 
ranges are brought, to precipitate. As such a strong alkali agent, sodium hydroxide per se may be used and 
also sodium hydroxide added to an aqueous solution of calcium oxide (hereinafter referred to as Ca-Na 
aqueous solution) etc. may be used. 

The amount of the strong alkali agent is sufficiently the amount which can achieve the above-described 

50 object or more, and in general, 3% based on sea water in the case of sodium hydroxide (solid) or about 5% 
in the case of Ca-Na aqueous solution is added and left to stand for 10 hours or longer. By this step, sea 
water exhibits basicity of pH 13 or higher, and a precipitate (a) is formed. This precipitate (a) is removed by 
filtration etc., and the remaining sea water is heated to evaporate the water content, thereby appropriately 
concentrating. This concentrated one is cooled to induce a precipitate (b), and this precipitate (b) is 

55 separated by filtration etc. The degree of concentration is such as 20 vol.% or less, preferably about 10 - 
15% vol.%, based on sea water before concentration. 

The thus obtained precipitate (b) revealed as the result of elementary analysis thereof to be an alkaline 
substance mainly containing Na, Mg, K and Ca and also a considerable amount of Si and exhibiting pH 13.5 
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or so when dissolved at 10% in water. 

Tabfe 1 



Unit (mg/kg) 


Ca 


2030 


At 


33.5 


Mn 


1.39 


K 


4470 


B 


169 


Si 


697 


Mg 


6.1 0(%) 


Cr 


2.78 


Sr 


194 


Na 


33.7<%) 


Cu 


5.66 


Zn 


2.09 


S 


3.81 (%) 


Fe 


17.8 


U 


8.93 



The solid (c) may be obtained by removing the water content from the filtrate remaining after the 
removal of the precipitate (b). The removal of the water content is desirably effected by heating to 
evaporate under reduced pressure. The thus obtained solid (c) contains the elements set forth in Table 2, 
mainly comprising salts of sodium (NaCI, NaaSO*. NaHSOa etc.), hydroxide, oxide thereof etc.. and is a 
strongly alakline substance exhibiting pH 1 4 or higher when dissolved In water. 

Table 2 



25 



Unit (wt%) 


Na 


46.2 


Al 


0.08 


K 


1.2 


Ti 


0.012 


B 


0.015 


Br 


0.20 


Si 


0.48 


CI 


26 


S 


2.5 







The first ion water for the production of beverages and foods according to the present invention may be 
obtained by dissolving this precipitate (b) in water. The amount to be dissolved in this case varies 
depending on the beverage and food to be applied, but in general, a stock solution is prepared by 
35 dissolving, for example, about 100 g in 1 liter of water to make the pH about 13.5, and this stock solution is 
used by diluting according to the application. When used for the production of noodles, ion water obtained 
by diluting this stock solution about 20 times to pH about 10 is used. In the case of stored water or water 
for whisky-and-water, it is diluted about 100 times or so and used as stored water or water for whisky-and- 
water as such. 

40 The second ion water according to the present invention is that obtained by dissolving the precipitate 
(b) and the solid (c) in water. The solid (c) herein used is that playing a role as a pH adjusting agent rather 
than an ion source in the Ion water of the present invention. That is, calcium ion water obtained by 
dissolving the above-described precipitate (b) in water (Japanese Patent Application No. 84534/1989) or 
calcium ion water obtained by dissolving activated calcium phosphate in water (Japanese Patent Publication 

45 No. 61079/1985) contains ions useful for the body such as Ca, K, Mg. Si etc.. but it sometimes happened 
that the pH of about 13.5 at the time of preparation decreased whh time. Therefore, there is no problem 
when it is used as potable water, but if used as ion water on which the predetermined pH is required, for 
example, for the production of noodles, the purification of oils, the pH adjustment of foods etc., the stability 
of the pH is required. By using the precipitate (b) and the solid (c) in combination, ion water excellent in 

50 stability of the pH may be obtained. 

Although the proportion and amounts of the precipitate (b) and the solid (c) vary depending on the 
application of ion water, the proportion of both is suitably about 5:5 - 10:1 in the weight ratio. Further, the 
amount used is such that, for example, where used as a pH-adjusting agent or for the purification of oils, a 
stock solution of pH 13 - 14 having a total content of the precipitate (b) and the solid (c) of 10% is prepared 

55 beforehand, and used. Where used for the production of noodles, ion water of pH about 10 obtained by 
diluting the stock solution about 20 times is used. Further, in the case of stored water or water for whisky- 
and-water. it is diluted about 100 times and used as stored water or water for whisky-and-water. 

This ion water is diluted appropriately, and then may be mixed with flour or buckwheat flour in place of 
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salt or salt water to produce noodles, such as wheat vermicelli, spaghetti. Chinese noodles etc. The thus 
prepared noodles become stronger and have improved taste and mouthfeel and moreover do not so easily 
go bad as compared with the case where salt or salt water is used. 

This ion water may also be used as water for the production of bread. Also in this case» the taste is 
5 better and it is also possible to produce salt-reduced bread by reducing the amount of salt used. 

Further, this ion water may be used as stored water for emergency free from a fear of going bad for a 
long time even without special preserving means such as canning etc. Furthermore, such water contains 
potassium, magnesium, calcium, silicon etc, and therefore, it becomes very "tasty water". 

This ion water may also be employed for the addition to seasoning agents, for whisky-and-water, etc. 
10 Accordingly, the beverages and foods prepared by using this Ion water have Increased contents of 
potassium, magnesium and silicon. 

Especially as described heretnbelow, by using in combination with a calcium ion material, the 
metabolism of calcium, potassium, magnesium etc. in vivo may be enhanced. 

Further, this ion water enhances the resistance to decompose of the beverages and foods to which this 
75 has been added by its appropriate pH and the effect of the contained ions, thereby making them better 
preserved. 

Now, the third ion water obtained by adding a calcium material to the above-described ion water will be 
described below. 

Such an ion water (3) may be obtained by dissolving a specified calcium material and the precipitate (b) 
20 obtained from the above-described sea water in water. This ion water (3) may further contain the solid (c). 

Here, the calcium material may be obtained by the following production process. Bones of e.g. cow, 
pigs, sheep etc. are calcined at high temperatures to remove the flesh substance and the fat substance, 
and thereafter chopping to make bone. pieces. These bone pieces are burned at lOO'C or higher for 40 - 
50 minutes. They are ground to about 120 mesh as a standard to obtain a finished product. 
25 The ingredients of this finished product is, although slightly scattered, more or less the same as shown 
in Table 3. Atl the values are by weight in 100 g of the sample. 

Table 3 



Phosphorus 


17.89 g 


Calcium 


40.28 g 


Magnesium 


679.2 mg 


Potassium 


14 mg 


Iron 


0.34mg 


Sodium 


660 mg 



Such -a calcium material can produce a calcium ion water of pH about 13 by dissolving it in water to 
•*o saturation. 

The third ion water according to the present invention is that obtained by dissolving such a calcium 
material and the precipitate (b) and the solid (c), and in general, it may be obtained by adding 5 - 10% of a 
powdered calcium material to the first or second ion water and dissolving, or appropriately mixing a 
saturated solution of the calcium material with the first or second ion water. Where the powdered calcium 

''S material is dissolved directly, it has been confirmed that it is dissolved better as compared with the case 
where the powdered calcium material is dissolved In ordinary water. It may be applied to various beverages 
and foods by appropriately diluting as needed. It is needless to say that the necessary amounts of the 
calcium material, the precipitate (b) and the solid (c) may be dissolved in the predetermined amounts of 
water respectively according to the application. 

so The mixing ratio and the degree of dilution of the calcium material (or its aqueous solution) to the 
precipitate (b) and the solid (c) (or their aqueous solution) are appropriately selected depending on the food 
applied. 

As is clear from the above descrip^on, it is possible to provide ion water containing elements believed 
to be good for the body according to the present invention. Especially, the ion water of the present 
55 invention contains such elements as potassium, magnesium etc. and a considerable amount of silicon, and 
therefore, these elements are easily ingested in the body. Further, by applying the ion water of the present 
inention to beverages and foods, beverages and foods excellent in storability and having good taste may be 
presented by the actions of the above-described elements. 
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The ion water of the present invention may be prepared by using the sotid powder according to the 
use, it may be easily transported and prepared, and thus has a high commercial value. Further, even when 
stored for a prolonged period to time, the fluctuation in pH is extremely low, and thus it is suitable for the 
use requiring the predetermined pH. 

5 The above-described ion water may further contain other basic calcium materials for the purpose of 
adjusting the pH. Such calcium materials include that obtained by calcining a natural calcium material 
mainly comprising calcium carbonate, such as shells of e.g. scallops etc. at high temperatures such at 
1000 C or higher, and thereafter grinding. Such calcium materials are extremely inexpensive because they 
may be obtained by merely calcining a starting material of shells abundantly obtainable at free of cost as 

70 industrial wastes in this country, and tl exhibits a high pH value when dissolved in water. However, it has a 
drawback that when added to beverages or foods, it brings about bitter taste, puckery taste and odor and, 
further also had another drawback that for example when added to noodles etc., it causes discoloration. 

Therefore, when used for noodles, stored water, soya sause etc., it is desired that the amount added is 
restricted within 10% of the total calcium material used. When used for purification of oils, such as lard, fish 

T5 oils etc., about 20 - 30% may be added. Such ion water may be especially utilized as a pH adjusting agent 
for foods. 



(Examples) 

20 

Ten liters of P-S acid was added to 500 ml of sea water, then left to stand for 3 hours, and thereafter 
the insoluble matter was removed by filtration. By this, the sea water became pH 1.6. Thereafter, 15 kg of 
sodium hdyroxide was added to 500 I of the pH-lowered sea water, and left to stand for 10 hours. At this 
time, 10 liters of the sea water remaining after the filtration of the formed insoluble matter was heated to 
25 remove the water content to obtain 1 .5 I of a concentrated solution. This concentrated solution was rapidly 
cooled to cause a precipitate, and dried to obtain 200 g of a solid (b). 

On the other hand, the filtrate remaining after the removal of the precipitate was heated under reduced 
pressure to obtain 300 g of a solid (c). 

100 g of this solid (b) was dissolved in one liter of water to obtain a stock solution of the first ion water. 
30 The results of the elementary analysts of this ion water stock solution are shown in Table 4. 

50 g of the above-described solid (b) and 50 g of the solid (c) were dissolved in one liter of water to 
obtain a stock solution of the second ion water. These ion water slock solutions have been confirmed safe 
for the use in beverages and foods by the analysis done by Pharmaceutists' Center of Chiba Prefecture. 

35 Table 4 



Element 




Si 


24 


Ca 


6.7 


Fe 


0.03 


Mg 


0.20 


Na 


36000 


K 


200 



On the other hand, 25 kg of a calcium material which was a calcined product of bones and 0.5 kg of a 
calcium material which was a calcined product of shells were dissolved in 10 I of water to obtain a stock 
solution of calcium ion water. 

60 

Example 1 

A mixture of the first ion water and the calcium ion water at a ratio of 1:1 was further diluted 20 times to 
prepare ion water for the production of noodles. 

This ion water was added to flour at 35%. and made into noodles by mixing on a mixer in a 
conventional manner without using salt at all. These boiled noodles were stored at a storage temperature of 
4*C for 8 days, and the number of live bacteria was examined.^ As a result, even after 8 days from the 
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production, there was no increase in the number of bacteria, thus showing high storability. Further, as the 
result of the elementary analysts, these noodles contained great amounts of K, Ca and Mg. 



5 Example 2 

A slock solution of the second Ion water was prepared, and the pH was examined about 30 days and 60 
days after the preparatton, to know that the pH was unchanged and it indicated pH 13.5 same as that at the 
time of preparation. This stock solution was diluted about 100 times to prepare potable ion water of pH 8.3. 

10 This potable Ion water was free from bleaching powder odor characteristic to tap water and thus became 
tasty water. As the result of its drinking test, 50 among 100 panelists evaluated it as very tasty while the 
rest 50 evaluated as tasty. Also when applied to tea, coffee etc., the results were favorable, and further, 
when prepared into ice, the product was hard to melt as compared with ice prepared from ordinary water, 
and the density and the transparency were also higher than usual. When this ice was used in whisky etc., it 

15 made whisky tasty. 



Example 3 

20 Rice was polished, and when the rice still maintained the heat of polishing, ion water which had been 
obtained by diluting the ion water stock solution 20 times was sprayed or scattered on rice in an amount of 
5% based on the rice while the rice was being stirred, then, after leaving to stand lor 30 minutes, the rice 
was dried well, and the water content was made the same as before. This rice was boiled without using satt, 
and rice bads were prepared, and the taste and the decomposition conditions were compared with the 

25 ordinary rice balls. As a result, the ordinary rice balls gave odor after one day, but those treated with the ion 
water did not cause any odor. Further, as regards the taste, those prepared from the untreated rice showed 
a difference In taste between the kinds of rice used whereas those treated with the ion water, the tackiness 
and the sugary taste were as good as those of first-grade rice regardless of the kind of rice. The results of 
the analysis of the rice treated with the ion water are shown in Table 5. 

30 

Table 5 



Calcium 


5 mg/100 g 


Iron 


0.4 " 


Sodium 


4 " 


Potassium 


88 " 


Magnesium 


30 " 



40 



Example 4 

''5 Ion water for the production of noodles was obtained by mixing the second ion water stock solution and 

the calcium fon water at a ratio of 1:10 and further diluting it 20 times. 

This ion water was added to flour at 35%, and made into noodles by mixing on a mixer without using 

salt. These boiled noodles were left to stand at room temperature and compared with commercial boiled 

noodles (those prepared by using salt and sodium malate as a preservative). Although the commercial 
so boiled noodles started to decompose 3 days after the preparation, the boiled noodles of the present 

example using ion water alone did not cause decomposition even 4 days later. 



Claims 

1. Ion water for the production of beverages and foods which is characterized by being obtained by 
acidifying sea water, adding a strong alkali agent to make the pH high, removing a precipitate <a) formed on 
that occasion, concentrating the resulting solution and cooling, and thereafter dissolving a precipitate (b) 



7 



EP0 391 318 A1 



formed on cooling in water. 

2. Ion water for the production of beverages and foods which is characterized by being obtained by 
dissolving in water an activated calcium material which mainly comprises calcium phosphate and is 
obtained by calcining animal bones at high temperatures and grinding together with the precipitate (b) 

5 described in Claim 1. 

3. Ion water for the production of beverages and foods which is characterized by being obtained by 
acidifying sea water, adding a strong alkali agent to make the pH high, removing a precipitate (a) formed on 
that occasion, concentrating the resulting solution and cooling, and thereafter dissolving in water the 
precipitate (b) formed on cooling and also a solid (c> obtained by removing the water content from the 

70 solution after the removal of said precipitate (b). 

4. The ion water for the production of beverages and foods according to Claim 1 which is characterized 
by that the above-described precipitate (b) is contained at a ratio of 1 :1 or more by weight based on the 
above-described solid (c). 

5. Ion water for the production of beverages and foods which is characterized by being obtained by 
16 ^dissolving in water an acitvated calcium material which mainly comprises calcium phosphate and is 

obtained by calcining animal bones and grinding together with the precipitate (b) and the solid (c) described 
in Claim 3. 

6. A method for producing ion water to be used for the production of beverages and foods which is 
characterized by acidifying sea water, adding a strong alkali agent to make the pH high, removing a 

20 precipitate (a) formed on that occasion, concentrating the resulting solution and cooling, and thereafter 
dissolving a preicipitate (b) formed on cooling in water. 

7. A method for producing ion water to be used for the production of beverages and foods which is 
characterized by dissolving in water an activated calcium material which mainly comprises calcium 
phosphate and is obtained by calcining animal bones at high temperatures and grinding together with the 

25 precipitate (b) described in Claim 6. 

a. A method for producing ion water to be used for the production of beverages and foods which is 
characterized by acidifying sea water, adding a strong alkali agent to make the pH high, removing a 
precipitate (a) formed on that occasion, concentrating the resulting solution and cooling, and thereafter 
dissolving in water the precipitate <b) formed on cooling and also a solid (c) obtained by removing the water 

30 content from the solution after the removal of said precipitate (b). 

9. A method according to Claim 1 which is characterized by that the above-described precipitate <b) is 
contained at a ratio of 1 :1 or more by weight based on the above described solid (c). 

10. A method for producing ion water to be used for the production of beverages and foods which is 
characterized by dissolving in water an acitvated calcium materia) which mainly comprises calcium 

35 phosphate and is obtained by calcining animal bones and grinding together with the precipitate (b) and the 
solid (c) described in Claim 8. 
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^) Vorricbtung zat Gewmnung vor» Trinkftussigkeit aus Meenvasser, verunretnigtem Wa^ser o. dgl. durch Osmose. 
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@ Erne Vorricbtung zur Gewinnung von Trinkftussigkeit 
aus Meerwasser, verunreinigtem Wassar o. dgl. besteht aus 
einem Folienbeutel (1 ). der mindestens in seinem unteren 
Bereich eino semipermeable Membran (4) aufweist Im obe- 
ren Bereich des Foiienbeutels (1) befindet sicb ein 
Aufnahmeraum (5), der mit eir>em wasserlostichen, 
genienbaren Stoff {6) gefullt isl. An seinem oberen Ende ist 
der Folienbeutel tD mil einer sts MundstOck dtenenden 
Entnahmeoffnung {B) verseher^, 

Zur Gewinnung von Trtnkflussigkeit wird der Folien- 
beutel (1) in das Meerwasser. veTunreinigte Wasser o. dgi. 
gehangt und der wasseriosliche, genieBbare Stoff (6) wird in 
den unteren Beutelteil gebraclit, wo er bev^^rkt. daB Wasser 
in den Poiienbeutel (1) hineindiffundtert. 

Der Aufnahmeraum (5) fur den Stoff (6) kann ais zer- 
druckbareKapset (14) ausgefuhrtsein. 
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VoxTrichtung zur Gevirmung^ -von TrirLkfliissigkei t aus Meer- 
vasser, verunr einigtem Vasser o, dglo durch Osmose 



Die Erfiiidimg "betrifXt eine Vorrichtxmg zm- GewiTmung von 
Tr±iilcfaiiss±Gke±i: aus Meerwasser, -yerurureinigt em Vasser o. 
dc^l- dnj*ch Osmose, mit elnera Belialter, dessen AuBenvand 
raindes tens teilweise als semipermeable Membran ausgeftihrt 
1st, * ' 

In nalxezu alien Landern ist es -vorgesctoieben , daB Schiffe 
\ind Flugzeu-ge Seenotausriistvmgen mitfuliren Jaussen, Xm all- 
gemeinen bandelt es eich um aufblasbar© Rettvmgsirxselii mit 
einer t}berlebeiisausx*iis"tiiiig, diirch die aiicb die Versor^xing 
der Insassen mit Nalirimg imd triiikbarer Flussigkeit' sicber- 
^estellt sein soil. 

Zur Gevimxung^ von Trin2cXlussigiceit Kexden teilweiae Auf* 
fang einricb.t\m gen fiir Regenvassex* vearwendet, die aber nutz- 
los slnd, Venn es nicbt regnet^ytnd die die Verv/endung von 
Voxx*a tsbeba.lt em fUr das BiiXgefangeno Regenwasser notvendig 
macben. Soxmenbe tricbene Destilla tionseinricbtung^n sind im 
Qlig-emeinen entveder sperrigc Glaskonstrtiktionen oder gegen 
Boscbadigrim^ anfallige aufblasbare Kons truktionen, die nur 
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bei ausreicKender Sormeneins tralnlung -ujid riihxger See ver- 
wendet verden lconnen» Auch die Verwendiini^ von Cheuiikalien 
zuiD Ausf alien des Salzes aus dera Meerwasser ist noch nicHt 
ausgereift; es fehlt eine Feinf iltrierung und die benbtig- 
-ben Cbeniikalieninengen sind noch. z^x Ixoch, Vegcn des lioKen 
Silberanteils sind die Clnemika lien extrem teuer. lonenaus- 
tauscber sind verbSltnismaBig teuer und schwer tind mUssen 
bald regeneriert verden. 

Vegen der scbwerwiegenden Nacbteile dieser Einricbtnngen 
ist es in vielen Fallen zveckmaBige'r, den Retttingsinseln 
in der tSberlebensausriis ttmg iminit t ©Ibar einen l^inkwasser- 
vorrat mitzugeben, dessen Menge aber wegen des Gewichtes 
"und des Pla tzbedarfs so bescbraixkt sein muB, dai3 dieser 
Vorrat nur fiir eine verbaltnisinaBig kirrze Zeit reicbt. 

Es 1st bekannt , zur* Trinkwas sergewinnnng aus Meerwasser* 
die umgelcebrte Osmose einzusetzen, bei der in einem druck— 
festen Bebaltex, der eine als semipermeable Kembran ausg^e — 
fUbrte vVand aufweist, Druck aul* ^eine Meerva ssermenge aus- 
geuut vird, Dieser Druck, der boKer als der entsprecbende 
osmotiscbe Druck sein muB , veranlaBt den Burcbtritt des 
Vassers durcb die Membran, vabrend das Salz auf der Druck— 
eeite zuriickbleibt und dort die Konzentra tion ±m Meer- 
wasser erbbbt* Das durcb die Membran bindurcb^etr etene 
Vaaser ist als Trinkwasser geeignet - ( "Die praktiscbe An- 
wendung- der umgekehrten Osmose", Zeitscbrift "Spinner* 
Veber Textilver edelung" , 1969 » Seite 72h) , 

In Zusammenbang mit der beschriebenen Trinkva s serge vinnung 
durcb umgekehrte Osmose ist aucb die Anwendung der norma len 
Osmoso bekannt (dE-OS 1 5^^ 577). Hierbei vird der durcb 
die norinale Osmose des Meerwassers durcb eine seraipermeabXe 
Membran in einer auf der anderen Seite der Membran befind- 
licben bochkonzentriert en Salzlbsung erzeugto osmotiscbe 
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Bruck bei einei* Vorrich-tiiiig der eingBxigs genannten Art 
day.u vervendot, iji dcm Behalteir, der ebenfalls a Is 
BruckbehUlter ausgefuhrt sein muB, einen Druck zu ©r- 
zeugon, der \x\xr Ihir cbf iiiirtang der xungekehrten Osmose 
oixier in dera Beiialter entiialtenen Meerwasseriaenge an 
©iner zrweiten semipermeablen Membran dient. Hierbei ±st 
die norma le Osmose aber nirr ©dLn Hilf sverf ahren , rnit dem 
ein Druck erzeugt warden soil; die Trinkwa sserge\firmung 
selbst erfolgt vieder durch die iimgekebrte Osmose, 

EdLnrichtujigen dieser Art sind fiir die Trinkva ssererzexigiang 
in Seenotfallen niciit geeignet, veil das benotigte Druck- 
gefaB verhaltnismaOig acbwer ist xmd veil die Druckerzeu- 
gimg^ entweder eine mech.anis che Pumpe oder die Zugabe einer 
bochkonzentrierten Salzlosimg erfordert. Diese verbal tnis- 
saaBig schveren und teuren Gerate sind nur dann virtscbaft- 
llcb einzusetzen, venn sie baufig benutzt werden k'dnnen, 
da es fiir den Fall der einmaligen Benutzvmg wirtscbaft- 
licb-er viire, eine Trinkwa ssermenge gleicben Gewicbts als 
Not-vorrat vorzusehen^ Die laebrfacbe Benutztmg derartiger 
Gexate bereitet jedocb Scbv/ierigkeiten, veil die bisber 
erbaltlicben semlpermeablen Membranen in ibrer leistung 
vmberecbenbar schnell nacblassen. Desbalb ist eine Hchr- 
f aclibenutzimg gerade flir den Einsatz als Uberlebensaus- 
rUstixng fiir Seenotfalle nicbt zuverlassig genug, 

Aufgabe der Erfindxmg ist es daber, eine kompakte, billigsp 
cinfache nnd robust e Vorricbtung der eingangs genannten 
Art zu schaffen, mi-fc der in einfacher und zuverlassiger 
Veise Trinkf liissigkeit aus Meervasser, verunreinigtem 
Vasser dgl, erzeugt verden kann. 

Diese Aufgabe wird erf indtxngsgemaB dadurcb gelost, daC 
der Behalter ein Folienbeutel ist, der mindestens teil- 
veiSG aus einer semipermeablen Membran bestebt und einen 
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ATirnahmex-auin -fiiir einen vasserlbslicnen ^enieBbaren Stoff 
aufvelst. 

Bel dieser Vorrlciitung vird die normgle Osmose immittelbar 
zixr Gewiimrmg^ der Trinkriiissigkei-t verwendet:, indem relnes 
Vasser aus dem Meerwasser o. dgl, durch die semipermeable 
Membran dera wa s series lichen genieBbaxen Stoff dif f undier t . 
Bie konzentrierte Lbsmig, d, der va s serlc5aliche genieB- 

bare Stoff ira Inneren des Folienbeut els entzieht nach dem 
normalcn Osmosevorgang einer weniger rkonsentrierten Losung, 
nSjDlich. dem Meerwasser o. dgl, , das Lostingsraittel, nainlich. 
Vasser. Die urspriinglich konzentrierte Lbsung vird also 
durcH die ZiifLihrimg von reinem Vasser verdiiruit, so daQ eine 
TrinkXllissigkeit envstelit, die zvar kein reines Vasser ist» 
die aber als gel'dsten, fur die Durcbf iihrxing der Osmose not- 
wendigen StolT kein Salz, sondern einen genieGbarcn Stoff 
entha.lt, der den physiologis chen Ver.t dieser Trinkf ICis sig— 
keit gegeniiber reinem Vasser noch wesentlich erhbht* 

Semipermeable Membranen verden in unterschiedlichen Aus— 
f iihrimgsf ormen als synthetische Folie hergestellt und 
houptsachlich in der Irebensmittel - vaxd Pharmaindus trie 
angewendet. Da die erf indungsgeraaBe Vorrichtiing so leicht, 
billig imd platzsparend ist, daB sie flir den einmaligen Ge- 
brauch vorgesehen w.erden kann, bere±tet eg keine Schvierig-* 
keiten, daB die verfiigbare Membran fiir eine mehrfache Ver- 
vendung nicht zuverlassig genug ist« Fiir die einmalige Be— 
nutzung xst die Membran sehr zuverlassig, 

Bie erf indvingsgemaBe Vorrichtiing entsalzt^ entkeimt und 
filtert gleichzoitig tmd ist deshalb z\ir Auf borei tung nahe- 
zu jeder vasserhaltigen Fliissigkeit geeignet. Ber Folien- 
beutel dient zugleich als Auf bewahrixngsbehalter fur das 
Getrank, so daB in der Uberlebensausrus timg keine gesonderten 
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Behalter liierfur verges ehen werden museen* Verpackt sind 
die Folienbeutel 1*3 st unbe^enzt lange ha It bar imd sehr 
robTist, Die Handhabimg ist auch flix- teclmifjc:}! Unbegabte 
vollig problemlos. Es bandeli: sicii vim kleine, voneinander 
xmabh-^gige ExrOieiten, so dafi aucb bei Verliist oder Be- 
Bcbadigung xnelirerer Follenbeutel die verbleibenden Folien- 
beutel voll elnsr^ tzf aliig bleiben. 

Die Folienbeutel arbeiten xxnabhangig von Sonnens trahlimg, 
Va ssertempera ttrr , Muskellcra f t oder sonstigen Fnergiequellen, 
Von bosonderem Vorteil ist das sohV ^cringe Gewicht» Den 
weitaus gro0ten Teil des Gevichts der Vorrichtiing macbt 
der vasserloslicho genieGbare Stoff aus , so dafi nabezu 
das gesainto Gewiclxt dem Benutzer als hochvertiges Nahrmigs- 
mittel 2ur VerfUgung steht. 

Dio erzeugte Trinkf ILissigkeit ist deshalb ein Kotgetrank 
vmd Notproviant gleichzeitig, Das'geringe Gewicht ist be- 
Boxiders * boi der Ausrvistung von Flugzeugon von betraclit^ 
lichera Vorteil, Beispielsv.oia e kann ein Folienbeutel von 
75 S Gewicbt ca • 0,5 1 schmackhafte Triiikf liissigkeit mit 
ca • 260 Kalorien Nahrvert iiefern. 

Vorteilhafte Ausgesta Itungen des Erf indungsgedankens 
Bind Gegenstand von Unt eranspriicben. 

Die Brfindxing wird nacbfolgend an Ausf uhrxingsbeispielen 
naher erlautert, die in der Zeicbnung dargestellt sind. 
Bs zeigt: 

Fig. 1 ein en erf indtmgsgemaBen folienbeutel in Seiten- 
ansiclit, 

Fig. 2 den unteren Teil eines Folienbeutels nach einer 

abgevandelten Ausf iihrungsf orm und 
Fig. 3 eine veitere Ausfiihrungsf orm eines erf indungsge- 

maCen Folienbeutels im zusamme'ngef a Ite ten Zustand 

in ©iner Hulle. 



_ 6 - 



001 1 798 



Der irv Fig. ^ gezeigte Folienbeutel - 1 bestelit in seinem 
oberen Teii 2 bus einer wa sserdichten Ktuiststof f olieo 
Der imtere Teil 3 scitlauch-farmigen Foli.evibeutels 

bestelit aus einer Folie, die eine semipermeable Membran k 
bildet. Im oberen Tail 2 des Folienbeut els 1 ist eine zer- 
darllckbare, gesrblossene Kapsel 1^ angeordnet, die einen 
Aufnabm era lira 5 fto' einen vasserloslicben genieBbaren S'toff 6 
bildel;, beispielsweise ' Frucbtzucker mit einem durs-fcs-tilleh— 
den tmd erf riscbenden Geschraa ckszusa tz« 

Dor ollseitig gescblossene Folienbeutel 1 weist an seinem 
oberen Ende eine Aufbangebse 7 und eine Fntnahmeof f niing 8 
auf , die mittels eines Stopfens 9 verscblossen ist. An 
xnebreren ScbweiG- Oder Klebepnnkten 10 sind die benacbbartcn 
Membranwande des iinteren Beutelteils 3 miteinander verbunden, 

Znr Gevinnimg von TriiikX lUssigkeit .wird die Kapsel durch 
die Vand des Folienbeut els 1 bindurcb zerdriickt, obne daB 
der Folienbeutel dabel bescbadigt vird; dann vird der Folien— 
boUv*ol 1 in Meerwasaer, Brackwasser, Urin, -verscbmutz-Les oder 
unbekanntes SuDvasser o. dgl. gebangt und fiillt sicb dann 
langsam mit Wasser. Im Folienbeutel entstebt ein salzarmes 
und keimfreies Getrank# Na ch. dem GenuB dieses Getranks kann 
der Folienbeutel 1 weggevoxfen werden* 

Als wasserloslicber genieBbarer Stoff 6 eignen sich viele 
Stof re , sofern sie die folgenden Anf orderungen erfiillen: 
MoglicKst kleines Molekulargewicbt , physiologiscbe Vertxag- 
licbkeit, Hober NaJirwert, akzeptabler Gescbmack, lange Lager- 
fSbigkeit, Preisviirdigkeit und die Eigenscbaft, keinen Burst 
zu erzeugen* Sebr giinstig ist beispielsweise die Verwendung 
von Frucbtzucker , dem als erfriscbender und dur s tstillend- 
der Gescbmackszusa tz Frucbtsaiuren oder Men tbol zugesetzt 
ist» Venn gleichzeitig ein Sattigungsef f ekt gewiinscbt wird, 
so kann durcb den Zusatz eines Quells toffes ein pudding-r 
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artiger Brel erzeugt werden# AuBerdem kbrmen Virkstoffe 
tjie Vitamine, Coffein oder pharma zeutische Mittel zuge— 
Gctzt verden. 

Je nach der Art der vervendeten Membran k kaim es grunsti- 
ger sein, den Fraclitziicker trocken imd pnlverisiert oder 
foucbt vmd sirupartig einzuse taien. 

Durch. die Verwendung von einfacher Kims ts toff olie flir den 
oberen Bcutelteil 2 werden die Hers tell-ungskos ten verin- 
gert, veil die Ktinst staff olie wesentlich bill-iger a Is 
die semipermeable Membran 4 ist, 

3>urch die Verbindim^ der Membranvande im tmtoren Teil 3 
durch die Sch.wei0- oder Klebepvmkte 10 wird erreicht, dafi 
der Raum in diesem ixnteren Beutelteil 3 verkleinert wird, 
BO dafl der vas serlosliche genielibare Stoff 6 dort mit 
einer verhaltnismaBig groBen Membranf lache in Beriihrvmg 
kommt. Da durch wird erreic'.it, daB der Osmosevorgang 
schneller beginnt. 

Die XJnterbringung des wa s series lichen genieObaren Stoff s 6 
in der geschlossenen Kapsel verhindert bei der Lagerung 
die vorzeitige Beriihrnng des Stoff es 6 mit der Membran 
so dafi ancb bei langerer Lagerimg keine nacKteiligen Ein- 
flusse auf die Virksamkeit der Membran ausgciibt werden 
konnen* Die zerdriickbare gescblos sene Kapsel 5 kann ohne 
BeschadigTuifj des Folienbeut els 1 geoffnet werden, wenn 
der Folienbeutel in Benutzimg genommen wird, Ber Stoff 6 
gelangt daim in den unteren Beutelteil 3t so daB die 
Osmose beginnen kann. 

Eine andere Moglichkeit, die vorzeitige Berub.rung.de s 
Stoff es 6 mit der Membran h x\x verhindern, bestebt darin, 
don Stoff 6, vie in Fig* 3 gezeigt, im oberen Teil des 
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Folien'beutols 1 den ATi£rialiinera\iM- 5 vorzuseheri tmd dess 
Stoff 6 dort lose aufzubewahrcn -ujid den Fol±enbeu*fcel 1 
. znelirfach zusammenzuf alien. Die dabei ent stelienden Fal- 
ten 1 ' , 1 • » , : 1 » » » verliindern eine Bertihrnng des Stof fes 6 
mit der Membx-an h» Vor dem Gebrauch wxrd der Folienbeutel 1 
nach dem Aus einanderf a Iten kurz geschiittelt, so dafi sich 
der Stofr 6 ±m unteren Beutelteil 3 sainmRlt. 

Da die Folienbeoatel oft jalirelang vmter \uivorhersehbaren 
Umveltbedinextnccn gelagert verden mussen, ist es zveclc- 
maBig, sie im susammengef a Itet en Zu'stand damprdiclit zu 
verpacken, z.B* durcli EinschweiBen in eine Hulle 11 (Fig,2) 
aus Kunst stoffolie , die- an einem runlaufenden eingela s senen 
AnfreiBstreifen 12 geoffnet werden kann» 

Das Volumen des Folienbeutels 1 kann so ausg^elegt werden, 
daD es genau zur Aufnahme derjeni^en Vassermenge ausreicht, 
die zvim Ausgleich der Konzentra tion aus normalem Meerwasser 
mit etwa 3,5 ^ Salzgehalt b'ei der Osmose zum Stoff* 6 iiber- 
triv"*;. Die volls tiindige Fullung des Folienbeutels 1 zeigt 
darm an, daB der Vor^n^ der Gewinnung von Trinkf lussigkeit 
beendet werden soli. 

Vird ein Folienbeutel 1 zur Gew±nnung: von Trinkfliissigkeit 
aus Vasser mit geringerer Salzkon^zentra tion benutzt, bei- 
epielsweise Brackwasser, verschmutztem FluBva sser , Urin 
nsw, , so ist die Gewinnung einer groBeren Flussigkeit smenge 
inoglich, Damit dieser Vorteil ausgenutzt werden karni, ist 
es nbtig, das Beut elvolxaraen entsprechend groBer zu walilen 
xmd eine Markierung, z«B. einen umlaufenden Farbstrich 13, 
am Folienbeutel 1 anzubringen, die die hochstzulassige 
FUllmenge bei der Anwendung dLn normalem Meerwasser anzeigt, 
die jedocK bei der Anwendtmg in Vassfer mit geringerer Salz- 
kcnzentra tion entsprechend tiberschritten werden kann. 



Die RuckhaltedTaJiigkeit der semipermeablen Membran h ist 
Jeweils entsprechend dem vorgosehcnen Einsatz zu wahlen 
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bzw. bei iiniversell verwendbaren Folienbeuteln so hocli 
vsiiien, daO bei der hbchsten auf tretenden Salzkonzenti-a t± 
eln dixrchschnittlioher Salzgehalt von hochstens 0,5 in 
der TrinkflUssigkeit nicht iiberschritten vird. 

Semipermeable Men.branen, die z.B. aua Celluloseacetat be- 
stGhen. sind haufig au£ eine Stiitzschicht , beispielsweise 
BUS Papier aufgebracht. Diese Stiitzschicht wird zweck- 
naflieerweise nach auCen. d. h. auf die dem Meerwasser zu- 
eevandte Seite doa Folienbeutels l' gelegt. Die StUtzschicht 
dient darni als Vorfilter xmd als Schitr fUi- die Membran vor 
mechanischen Beschadigungen. Es kann auch eine zusatzliche 
Filterschicht. z.B, eus FlieQpapier auBcn aufgebracht verden, 
Bei nur einmal zu verwendenden Folienbeuteln ist dies je- 
doch vegen der nur einmaligen kurzen Benutzung niciit iin- 
bedingt notvondig. 

Vie in Fig. 1 gezelgt, kann die Entnahneof f nung 8 a la 
HUndstuck ansgefiihrt sein. das mit dem Stopfen 9 ver- 
schlossen verden kann. Stattdessen kann der Follenbeutel 1 
auch mit einem ohne Verkzeug zu offnenden VerschluB, z.B, 
mit in die Kuns tstof f olie eingelassenen Auf relBstreif en 
verselien sein. 

Fig. 2 zeigt in eincr Ansiclit des tmteron Teils des Folien- 
beutels 1 eine gegenuber der Fig. 1 abgewandelte Ausftih- 
rungsform, bei der die semipermeable Membran h in ein " 
Fenster 15 des Folienbeutels 1 eingesetrt ist. beispiels- 
velse eingeschweiflt. In gleicher ¥eise kann in der Ruok- 
vand des Folienbeutels 1 ein solches Fenster I5 mit 
einer semipermeablen Membran h vorgesehen sein. Dadurch 
wird eine groQere Stabilitat des unteren Beutelteils 
orreicht, da die Festigkeit der semipermeablen Membran 
im allgemeinen gcringer als die der filr den iibrigen Beu- 
telteil verwendeten Kunststof f olie ist. 
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Die ^^eatigkeit des Folienbeut eXs kann aiach. noch dadiarch 
erhblit verden, daB die ervahnte zusatzliciie aufiere Fxlter- 
sch-icht • Oder Stiitzs ch.ich.t aus einetn fasten Material besteht 
(z.B« reiX^f^stem Kuns tfa sergewebe) vund niclit nur die AuBen* 
seite der semiperraeablen Membran bedecict, sondern uber diese 
binausgebcnd auch die SchweiB- bzw. Klebenabte zur angrenzen- 
.den Folie Uberdeckt luid somit ein AusreiBen dieser Nabte ver- 
hlnderi; oder zximindest erscbvert. 

Eine besonders wirksairte Erhobxing der Festigkeit des Folien- 
beutels kann erreicbt werden, venn miij^des tens der untere , 
die semipermeable Hembran iind die daran angrenzenden Nahte 
anfweisende Teil des Folienbeut els von einem znsatzlichen , 
SuBeren Beutel 16, der einen Uberbeutel bixdet, dicbt um- 
sclilossen ist, der belspielsweise * aus Kimstf a sergevebe be- 
stehen kann (Fig, 2). 

Der Erf indungsgedarike ist nicht auf die bescbriebenen Beutel- 
formen, Materia lien vmd Anvendungsgebiete beschrankt. sind 
noch viele andere Beutelformen imd Beutelfa 1 tungsarten moglich. 
Der lolienbeutel 1 xxnd/oder die Hulle 11 konnen aucb aus an- 
deren Materia lien als Kunststof folie sein, aus einer 

Metall-Kims ts toff -Verbundfoliej aus Guraini o- dgl. Ebenfalls 
sind zablreicbe andere Anwendungsbereicbe mbglich> 2»B« die 
Gevinnxuig von Trinkf liis sigkeit aus Oberf lacbenva s ser , dfis 
d^x^ch. Kampf stoff e verseucbt ist. 

Als bevorzugte Anvendungsart wurde die eimnalige Vervendiing 
bescbrieben, d. b. der Folienbeutel "vvird weggevorfen, nacbdein 
er ein einziges Hal benutzt viorden ist^ Grundsatzlich bestebt 
id Rabmen der Brfindung aber aucb die Moglichkeit, die Folien- 
beutel mehrmals zu benutzen. Zu dies em Zweck konnen beispilels- 
veise mebrere Kapseln 5> ciie den losbaren Stoff 6 entbalten, 
verwendet werden, wobei fiir jeden einzelnen Benutzungsvorgang 
jeveils nur oine Kapsel zerdriickt -wird. Stattdessen ist es ^ 
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Quch. mbglich^ den va ss erlbslichen genieBbaren Stoff 6 nach 
,J«der Benutzimg def? Foiienbeutels 1 nachzuf ullen« Bei der 
Hehrfacbbenutziang soXlte dem wasserldslichen genieBbaren 
Stoff 6 zweckmaBigerweise ein fUr den menscblichen Genufl 
imscbadliches Entkeimungsmittel oder Konsexviexiangsmittel 
beigeniischt wexden* 
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Pa tentanspriiche : 

1, Vorrlclitimg zur Gewinnixng von Trlnkf Itissigkeit aus 
Meej-wasser, verixnreinigtein Wasser o» dgl* durch. 

5 Osmose an einer semipermeablen Membran, mi-t einern 

Behalter, dessen AuBenwand mindestens teilweisB 
als semipermeable Membran (k) avuigefiilirt ist, 
dadurcb gelcexmzeicline t , 

daC der Bebalter ein Folienbeutel ( 1 ) ist, der min- 
.10 destens teil-weise aus 'der semipermeablen Membran {k) 

bestebt lind einen Auf nahmeraum (5) fur einen -wasser— 
loslichen genieBbaren Stoff (6) aufweist, 

2. Vorrich'bung nacb Pa tentanspruch 1, 
1 5 dadurch. gekennzeiclmet , 

dafl der Auf nahmeraum (5) des Folienbeutels ( 1 ) den 
wasserloslicben genieBbaren Stof f (6) , vorzugs^veise 
ein Nahrungsmitt el J entbalt, 

20 3. Vorricbtung na cb Pa tentanspruch 2, 
dadurcb gekennzeicbnet , 

da0 der Aufnahmeraum (5) fur den vas serlbs lichen 
genieBbaren Stoff durch mindestens eine zerdriick- 
bare geschlos sene Kapsel ( 1 4) ira Inner en des Fo- 
25 lienbeutels (l) gebildet vird. 

hw Vorricbtung nacb Pa tentanspruch 1^ 
dadurch gekennzeicbnet, 

daS der Folienbeutel (1) langlich ausgefiihrt ist 
30 und nur in seinem unteren TeiX (3) aus mindestens 

einer semipermeablen Membran {h) besteht, und daB 
der Aufnahmeraum (3 ) fur den wa s s erloslichen ge- 
nieBbaren Stoff (6) im oberen Teil (2) des Folien- 
beutels ( 1 ) liegt . 
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Vorriclitiuag nach Pa tentanspruch 1, 
dadiircli gekennzeichnet , 

daG der Folienbeutel (l) zusammengef a Ite t in einer 
verschlossenen, aufreiCbaren Hulle (ll) ang^eordnot 
±st. 

Vorrxcht\.ng: nach Pa tentansprucli 1, 
dadurcb gekennzeichjiet , 

daB der iintere, eine semipermeable Membran (k) auf- 
veisende Teil (3) des ^^olienbeut els (l) an minde« 
stens einer Stelle eine Ver^bindung (lo) zwischen be- 
nachbartcn ¥anden aufveist, vorzugsweise eine Ver- 
schweifiung oder Verlclebimg, 

Vorrichtung nach Pa tentansprucb 1 , 
dadiirch. gekennzeichnet 

dafl der Folienbeutel (l) eine wiederverschlieBbare 
Entnahdebf fnimg- (8) axifweis-fc, die geeignet ist,als 
Mimdstuck zu dienen* 

Vorricbtimg nach Pt* t entansprucii 1 , 
dadurcli gekennzeichnet , 

daB anf der AnBenseite der semiperraeablen Membran 
(h) eine zTisatzliche Filter schicht aufgebracbt ist. 

Vorriclitiing nach Pa tentanspruch 8, 
dadurch gekennzeichne t , 

daB die Filter schicht iiber die semipermeable Membran 
(h) hinausgehend auch die SchweiB- bzw. Klebenahte 
zur an^enzonden Folie iiberdeckt. 

Vorrichtung nach Pa t entanspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet , 

daB mindestens der UAtere Teil des Folienbeutels (l) 
von einem vor zugsveise aus Kuns tf a sergewebe bestehen- 
den zusatzlichen Beutel (16) dicht umschlossen ist. 
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Vorrxchtung nach. Pa tentansprnichL 1 , 
dad-urch gekennzeichnet , 

daB die semipermeable Kerabran (4) in mindestens ein 
Fenster des Folienbeutels (l) eingesetzt xst. 

Vorrxchttmg nacli Patentainspruch. 1 , 
dadux*cli gelceimzexchnet , 

dafi der Folxenbeutel (l) e±ne FullnjengGrLmarkierung 
(13) aufwexst. 

Vorrxchtting- nach Pa tentanspruch. 1, 
dadiirch. gekermzeiclmet , 

daB der wa sserloslicbe g^enxeBbare Stoff Friachtzuk.- 
leer enthalt. 

Vorrxcbtxing nach. Pa t entanspruch 1, 
dadirrch gekennzeichnet , 

daB dem wa ss er lo s licheix genxefibaren Stoff ein Ge- 
schma ckszusa tz beigefiigt xst. 

Vorrxchtiang nach Pa tentanspruch 1 , 
dadixrch gekernizexchnet , 

daB der va sserlo sliche genieBbare StofT mxt Vitamx- 
neix und/oder anderen pharma zeutischen Wirks'toff en 
angereichert ist* 
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